


La marmelade est un mélange de sucres et de pulpe, de purée, de jus, 
d'extraits aqueux ou d’écorce d’agrumes, porté à la consistance gélifiée 
appropriée. 

La marmelade-gelée est de la marmelade dont on a retiré la totalité des 
matières insolubles, excepté d'éventuelles faibles quantités d’écorce 
finement coupée. 

Marmelade, confiture, confiture extra et gelée : Le terme marmelade 
qualifie, indépendamment du pourcentage de fruits utilisés, des produits 
à base d’agrumes, telles que l'orange, le citron, le pamplemousse, la 
clémentine, la mandarine, le cèdre et le bergamote. Tous les autres 
produits préparés avec des fruits qui ne rentrent pas dans la catégorie 
des agrumes se différencient en confiture, confiture extra, gelée et gelée 
extra en fonction du processus de transformation et du pourcentage de 
fruits utilisé. 

Aïnsi, confiture indique un produit qui contient au moins 35% de fruits 
(non agrumes) auquel on ajoute du sucre et, éventuellement, d’autres 
additifs. La confiture est l'art de conserver par le sucre, fruits, légumes, 
tiges, racines, feuilles ou fleurs. La réussite de la confiture se trouve 
dans l'équilibre entre le temps de cuisson qui ne doit être ni trop poussé 
ni trop faible et dans la proportion de sucre et de fruits, d'insertion 
d'ingrédients, de la pectine et de l'acidité. Les fruits entiers ou coupés en 
quartiers sont cuits et conservés dans un sirop de sucre à 33°(petit 
perlé). 

Confiture extra s'applique à des produits dont la teneur en fruits s'élève 
au moins à 45%. Les produits qui ne sont pas à base d’agrumes, mais 
dont la teneur en fruits est inférieure à 35% s’appellent également 
marmelade : la loi impose l’utilisation d’au moins 20% de fruits. 

Enfin, la gelée contient exclusivement le jus du fruit, c’est-à-dire sans 
pulpe et sans écorce. La teneur en fruit de la gelée s'élève à 35% ; la 
teneur en fruit de la gelée extra à 45%. Le jus de fruits est cuit avec le 
sucre. La consistance de la gelée est due d'une part à la concentration du 
sucre et à la pectine qui se trouve en plus ou moins grande quantité 
dans les fruits. 

Le chutney, est un condiment aigre-doux préparé avec des fruits ou des 
légumes que l'on cuit dans du vinaigre, du sucre, des épices. Il est de 
consistance épaisse comme une compote ou une confiture. 

Il existe quatre sortes de confitures : 

Les marmelades, les fruits sont mis entiers, à macérer dans le sucre qui 
n'a subi aucune modification, 12 heures avant la cuisson. Les fruits se 
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désagrègent à la cuisson et se mélangent au sucre. La marmelade est 
cuite lorsque le sirop est assez épais. 


Pour les gelées, de texture très fine, utiliser un sucre spécial pour les 
confitures : enrichi en pectine, il garantit une confiture qui " tient ". 


Si vous ne voulez pas de ce sucre spécial confitures, vous pouvez utiliser 
votre sucre ordinaire, de la catégorie " cristal " ou plus fine " semoule 
Le sucre de canne fait aussi très bien l'affaire, cependant il est plus cher 
à l'achat et n'apporte pas vraiment une note gustative différente. En 
revanche, bannir cassonades et vergeoises : délicieuses à la petite 
cuiller, elles ne conviennent pas du tout pour les confitures, en 
caramélisant trop vite. 


! " 


Dans le cas de sucre "ordinaire", ajoutez un jus de citron par kilo de 
fruits préparés ! Ceci n'est pas nécessaire avec du sucre enrichi en 
pectine, qui contient déjà la dose utile d'acide citrique. 


Le sucre : c'est le conservateur des confitures. La proportion doit être 
d'environ de 65% compte tenu du sucre dans les fruits qui est 
généralement de 15%. Dans les recettes, on calcule un poids égal de 
sucre et de fruits. Peu de sucre, oblige à une cuisson plus longue et 
enlève aux fruits leur parfum, goût et couleur. Trop de sucre, nuit à la 
bonne conservation des confitures. L'utilisation de sucre de canne ou de 
betterave, on observe un résultat identique. 

Les fruits, légumes, racines, tiges, feuilles et fleurs : On peut réaliser 
des confitures, gelées ou marmelades. Ils doivent être d'excellente 
qualité, frais, d'un aspect irréprochable. 

Les petits fruits de cueillette donnent aussi de bons résultats : 
aubépine, épine-vinette, arbouse, müûres, myrtilles etc... Jadis on faisait 
intervenir des fleurs : violettes, courges, roses et beaucoup d'aromates, 
gingembre. Le goût d'une confiture se rehausse avec certaines épices, 
vanille, cannelle, un peu d'alcool! tel le rhum, kirsch, du caramel pour les 
pommes, avec un fruit d'une autre espèce voisine ou non, de goût plus 
corsé les pêches et framboises, cerises et groseilles, agrumes mélangés, 
rhubarbe et fraises. La couleur peut se renforcer avec des mûres ou des 
framboises pour les pêches, le melon. Certains fruits moins courants 
peuvent également intervenir, pastèque, tomates, noix fraîches, mangue, 
goyave, noix de coco. 

La pectine : principe neutre contenu dans certains fruits qui donne à 
leur suc de la viscosité. Elle est indispensable à la fabrication des gelées 
et donne aux marmelades et confitures leur consistance. Sous l'action de 
la chaleur, les acides contenus dans les fruits, la pectine se prend en 
masse gélatineuse. Certains fruits sont très riches en pectine comme la 
groseille, la pomme, le coing, les pépins et zestes d'orange et peuvent 
servir de base à des gelées. La poire, la cerise, la framboise n'en 
possèdent pas ou très peu et il convient de leur ajouter de la pomme ou 
de la groseille pour les gélifier. œ created by free version of 
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L'acidité : joue un rôle important dans la confection des confitures, elle 
conditionne leur qualité et leur conservation. L'acidité naturelle des 
fruits, sous l'action de la chaleur, transforme une partie du sucre en 
glucose, ce qui empêche le sirop de s'épaissir. Seule une cuisson 
prolongée excessivement permet d'obtenir la consistance désirée, mais au 
détriment du goût et du parfum. C'est pourquoi les fruits acides sont 
plongés dans un sirop de sucre déjà cuit, pendant un temps très court. 
Au contraire, les fruits ne contenant pas assez d'acides donnent des 
confitures qui cristallisent et deviennent trop fermes. Ajouter aux fruits 
du jus de citron ou de groseille, voire un peu de vinaigre de vin. 
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Confit de cidre" *#* 


omn réalisation — 23mn cuisson — 3 2 pots ‘Bonne Maman” 
1 cidre brut fermier (75cl) + 1 sachet "Vitpris" + 700Ogr sucre en poudre 


* Porter le cidre à ébullition dans le bol 8mn varoma vit4. Et 
programmer 20mn 100° vit4 et sans gobelet. 

* Verser dans un bol, le "Vitpris” et mélanger avec 4CS de sucre prélevées 
dans les 700gr. 

* Verser ce mélange en pluie sur le cidre en ébullition, à gros bouïllons, 
sans cesser de remuer. Ne pas remettre le gobelet. 

* Au bout de 5mn de cuisson, verser doucement la moitié du sucre et 
cuire à nouveau à gros bouïillons. Ne pas remettre le gobelet. 

* À 10mn de cuisson, ajouter le reste de sucre peu à peu, ramener à 
ébullition. Ne pas remettre le gobelet. 

* Verser dans les pots stérilisés, fermer et retourner aussitôt les pots 
jusqu'au refroidissement. Permet de stériliser le petit volume d'air qui 
reste à l'intérieur et de créer un vide relatif qui maintient une bonne 
fermeture. 





Escalope à la confiture de cidre : Saisir la viande à feu vif des deux 
côtés, réduire le feu, ajouter 2CS de confiture de cidre par escalope. 
Couvrir partiellement la viande et laisser mijoter jusqu'à la cuisson 
complète, les escalopes doivent rester moelleuses. 

Les crêpes : Etaler la confiture de cidre sur une crêpe, ajouter un léger 
saupoudré de cannelle et de la glace à la vanille, replier en chiffonnade. 





Cette recette est plébiscitée par nombre de crêperies et de restaurants, 
un goût très particulier. Elaboré à partir du cidre fermier brut. 


Aspect : d'une belle couleur ambrée. Nez : odeur de cidre cuit. Bouche : 
sucré, cette gelée laisse apparaître un goût de cidre en fin de bouche. 
Stockage :au réfrigérateur après ouverture (2mois) Accompagnement : 
délicieuse sur les crêpes, en nappage de tarte aux pommes mais 
également en cuisine (escalopes de viandes blanches en fond de sauce 
avec de la crème), sur rôti de porc (badigeonner le rôti 5mn avant sa 
sortie du four) ou encore sur des laitages. 
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Confit de vin de Maître Louis 


15mn réalisation — 10 à15mn cuisson — 4 pots de 250gr 


75cl bon vin rouge ou blanc + 1kg Gelsuc + 4 bâtons cannelle 
4 anis étoilé + 4 clous de girofle 


* Dans une cocotte ou casserole d'une contenance minimum de 4 litres, 
verser le vin et le faire chauffer à feux vif. 

* Dès que le vin frémit, allumer une allumette, porter au dessus de la 
casserole de manière à occasionner le flambage du vin et prolonger le 
flambage jusqu'à un arrêt complet des flammes. 

* Ajouter le " gelsuc "et compter 4mn de cuisson à partir de la reprise de 
l'ébullition. 

* Déposer 4 de chaque épices dans les pots à confiture stérilisés et secs, 
verser le vin chaud, boucher aussitôt et laisser refroidir. 

*** Cette confiture de vin peut se tartiner bien entendu sur des tartines 
de pain de campagne grillées, maïs utilisation bien plus originale comme 
base de sauce, par exemple pour un déglaçage. Excellent partenaire du 
foie gras ou d’un toast de saumon fumé ; accompagne escalopes de 
volaille, aiguillettes de canard ou magret et fromages de chèvre chauds 
sur toasts ou un vieil Etorqui. 





Confit de vin de Chinon 


mn réalisation — mn cuisson 


1 bouteille de Chinon + 1 pincée cannelle + 1 clou de girofle 
1 zeste orange + 450gr sucre semoule + 60gr vitpris 


* Faire bouillir de vin, le flamber pour enlever l’alcool. 
* Ajouter reste des ingrédients et laisser frémir quelques minutes avant 
de verser dans les pots stérilisés. 


Confit de 
mn réalisation — mn cuisson 
1 bouteille de + 


* Faire bouillir de vin, le flamber pour enlever l’alcool. 
* Ajouter reste des ingrédients et laisser frémir quelques minutes avant 
de verser dans les pots stérilisés. 
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Confit de thym A 


5mn réalisation —- 30mn cuisson 


1 petit bouquet thym + 1litre d’eau + jus d’1 citron bien mûr 
2 bâtons cannelle + 700gr sucre roux gélifiant 
20 pépins pommes séchés 


* Dans le bol, mettre le thym cassé en petits morceaux + l'eau, placer le 
panier et programmer 15mn à 100° vits. 

* Filtrer et reverser infusion dans le bol, cannelle, sucre gélifiant, pépins 
de pommes dans une gaze bien nouée et coincée dans le couvercle 
(pépins baïgnent dans le jus), programmer 15mn à 100° vit3. 

* À 5mn de cuisson caler le gobelet afin que la vapeur s'échappe. 

* Enlever la gaze-pépins, ajouter jus du citron et régler 10sec vits. 

* Vérifier la consistance avec 1CC: verser quelques gouttes sur une 
assiette froide si elle fige aussitôt, c'est bon. 

*** Ajouter 1CC de gelée de thym en guise de sucre au thé ou tisanes de 
la journée, accompagner une tarte aux pommes. Voir aussi avec du thym 
citron. 


Gelée au romarin 


4 à 6 branches romarin + 310gr eau bouillante + 60gr vinaigre 
750gr sucre gélifiant + quelques gouttes de colorant alimentaire rouge 


* Mettre le romarin dans l'eau bouillante, couvrir, infuser 15mn et filtrer. 
* Ajouter vinaigre et sucre, refaire bouillir en brassant constamment. 

* Ajouter le colorant en brassant. Amener encore à ébullition et laisser 
bouillir 2 minute. 

* Retirer du feu, écumer et verser dans des pots stérilisés (5 à 6 verres) 


Gelée au thym 


3dl de jus d'agrumes (pamplemousse, orange, citron) 
3 brins de thym frais + 50gr sucre + 2 feuilles de gélatine 


* Ramollir la gélatine dans de l'eau froide. 

* Exprimer le jus des agrumes, les verser dans une casserole avec le 
sucre, porter à ébullition, ajouter les brins de thym et la gélatine, couvrir, 
laisser infuser 10mn. 

* Filtrer, verser dans un bol, mettre au réfrigérateur. 

*** Consommer pour déglaçage cuisson de viandes blanches ou 
marmelade. Ou la gélifier afin de la servir comme la gelée au Porto : juste 
écrasée à la fourchette avec viandes, terrines ou pour accompagner du 
lapin grillé. 
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(Gelée de thym PU 


osmn réalisation — 30mn cuisson 
2 bouquet thym + 1 litre d’eau + 600gr sucre roux + 1 sachet Vitpris 


* Dans le bol, mettre le thym cassé en petits morceaux + l'eau, placer le 
panier et programmer 15mn à 100° vit3. 

* Filtrer et reverser infusion dans le bol avec Gelsuc et programmer 
15mn à 100° vit5, sans le gobelet. 

* Vérifier la consistance avec 1CC: verser quelques gouttes sur une 
assiette froide si elle fige aussitôt, c'est bon. 

***  Consommer pour déglaçage cuisson de viandes blanches ou 
marmelade avec du lapin grillé. Ou la gélifier afin de la servir comme la 
gelée au Porto : juste écrasée à la fourchette avec viandes ou terrines. 


LA 





Gelée de cerises 


20mn réalisation — 40mn cuisson -— 4 personnes 
1kg de cerises bien mûres + 700gr sucre gélifiant + 2 gobelets d’eau 


* Les passer rapidement sous l'eau, équeuter et dénoyauter et faire 
macérer dans sucre 1 à 2h avant cuisson. 

* Mettre dans le bol avec l’eau et régler 20mn 100° vitl sans gobelet, 
vérifier la consistance et empoter. Laisser refroidir sous un linge avant de 
couvrir. 

*** Enlever les noyaux devient un jeu d’enfant, lorsqu'elles sont 
équeutées et trempées une heure dans de l’eau avec des glaçons. 


L: 
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(Gelée de jus de pommes 


mn réalisation —- mn cuisson — 3 pots de 200gr 


7 citron + 5dl jus de pomme + 500gr sucre gélifiant 
2 pomme rouge + 3 bâtons de cannelle 


* Exprimer le jus du demi-citron, le verser dans le bol avec jus de pomme 
et sucre et porter à ébullition 10mn 100°vit.3. 

* Entre-temps, retirer le cœur de la pomme non épluchée, la couper en 
tranches et placer le tout dans le liquide frémissant et cuire 4 à 8mn 
supplémentaires. 

* Dans chaque bocal préalablement ébouïillanté, placer 1-2 tranches de 
pomme et 1 bâton de cannelle, les remplir de gelée bouillante jusqu'à 
2cm du rebord en veillant à ce que les tranches de pomme soient 
complètement immergées et refermer aussitôt. 

*** Conservée dans un endroit sombre, sec et frais, cette gelée se garde 
au moins 6 mois. 


Jthan Lefèurt 
Les Landes / 
M0 Sans Cast L Guiés 





(Gelée de mûres (1) 


mn réalisation — mn cuisson 


* Ecraser, dans un chinois, les mûres fraîchement cueillies pour en 
extraire le jus. Attention aux tâches. Ajouter un peu d'eau pour 
récupérer le jus dans le tamis. 

* Peser le jus obtenu et verser le tout dans un récipient pour la cuisson. 
Ajouter 80% du poids du jus de fruit en sucre cristallisé. 

* Porter à ébullition le tout pendant 20mn et écumer régulièrement. 

* Verser dans les bocaux stérilisés et après refroidissement complet de la 
gelée, fermer les bocaux. 
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Gelée de raisin 


mn réalisation —- mn cuisson 
500gr raisin (Chasselas, muscat blanc ou noir) + 125gr sucre cristal 


* Ébouillanter (ou stériliser au cuit-vapeur ou stérilisateur) les pots et les 
retourner sur un torchon propre pour les sécher. 

* Laver et égoutter les fruits, mettre dans le bol et mixer 1,30mn turbo 
puis filtrer à travers le panier cuisson (panier filtre). 

* Laisser dans le bol (avec peaux et pépins dans panier cuisson) ajouter 
le sucre et macérer 2h puis régler 13mn 100° vit 3. 

* Maintenir l’orifice entrouvert pendant la cuisson. 

* Au bout de ce temps, vérifier la cuisson en versant 1CC de gelée sur 
une assiette froide. Si elle se fige, stopper la cuisson, sinon poursuivre 
omn. 

* Remplir les pots de gelée, laisser refroidir avant de couvrir et entreposer 
les pots de gelée dans un endroit frais et aéré. 





mn réalisation — mn cuisson -— 4 personnes 
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Gelée au thé de Ceylan 


20mn réalisation — 45mn cuisson 
1kg pommes + 800gr sucre cristal + 1 citron + 25gr thé Ceylan 


* Faire bouillir les pommes coupées en 4 dans 11 d'eau et cuire 30mn à 
feu doux, jusqu'à ce qu'elles soient bien tendres. 

* Filtrer le jus de cuisson, avec chinois puis avec étamine, en pressant 
légèrement. Presser le citron et filtrer son jus. 

* Porter à ébullition 2dl d'eau, ajouter le thé, infuser 3mn hors du feu et 
filtrez. 

* Porter à ébullition jus de pomme, sucre et jus de citron dans le bol et 
écumer, cuire 5mn, ajouter thé et cuire encore 5mn et empoter. 

* Servir avec biscuits, cake et brioches. Utiliser toutes sortes de thés 
différents. 





(Gelée de thé Mogador 


omn réalisation — 23mn cuisson 
20gr thé Mogador + 1kg sucre en poudre + 1CC jus de citron 


* Placer le thé dans le bol, programmer 18mn 90° vit4. 

* Au bout de ces 18mn, ajouter le sucre et régler 5mn 90° vit3 sans 
gobelet. 

* Ajouter le jus de citron, mixer 10sec vit1. 

* Verser la préparation dans les pots à confiture, les retourner quelques 
mn afin de stériliser le couvercle. 

*Servir la gelée avec du sorbet au citron, le tout parsemé de feuilles de 
menthe. 
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Gelée de vin rouge 


mn réalisation — mn cuisson -— 4 personnes 


o0cl jus de raisin + 40cl vin rouge + 750gr sucre + 1 bâton cannelle 
1 citron + 15cl eau de vie 


* Dans une bassine à confiture faire mijoter le jus de raisin et le vin 
rouge, ajouter le bâton de cannelle et quelques rondelles de citron, 
laisser infuser quelques minutes. 

* Hors du feu retirer le citron et la cannelle avant d'ajouter le sucre, bien 
remuer pour le faire fondre puis remettre sur le feu, ajouter l'eau-de-vie, 
porter à ébullition en remuant régulièrement. 

* Laisser bouillir jusqu'au point de prise, verser dans les bocaux 
stérilisés et chauds et fermer. 

*** Cette gelée accompagne très bien les viandes chaudes et les purées. 


Gelée de vin rouge aux épices 


30mn réalisation - 15mn cuisson -— 4 pots de 250gr 


50cl bon Bourgogne + 50cl jus pommes + 1kg sucre cristal 
/ bâton cannelle + 2 clous girofle + 2 citron non traité (zeste & jus) 
72 orange non traitée (zeste & jus) + 2 gousse vanille 


* Porter le vin à ébullition. 

* Dans une mousseline, placer toutes les épices, bien la ficeler et 
l’immerger dans le vin. 

* Ajouter zestes, jus, jus de pomme, sucre et chauffer doucement pour 
fondre le sucre. 

* Porter à ébullition, écumer et cuire à feu vif environ 15mn pour 
gélification. Vérifier la cuisson sur une assiette froide. 

* Verser dans les pots stérilisés et fermer les pots. 


mn réalisation — mn cuisson -— 4 personnes 


mn réalisation — mn cuisson -— 4 personnes 
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Gelée de mûres (2) 


mn réalisation — mn cuisson 


* Pour récupérer le plus de jus possible des müres : après avoir passé les 
mûres sous le robinet (pas de trempage prolongé!) pour les débarrasser 
des impuretés, les mettre dans une grande casserole de préférence en 
inox avec un fond d'eau, juste ce qu'il faut pour ne pas attacher. 
* Chaurffer à feu vif, l'eau va bouillir très vite et les mûres bien noires 
vont prendre une jolie couleur rouge. Si nécessaire, rajouter de l'eau en 
cours d'opération. 

* Lorsque toutes les mûres sont rouges, couper le feu, verser le tout dans 
une grande passoire posée sur un récipient adéquat, et à l'aide d'une 
écumoire ou d'une fourchette, presser les mûres contre les parois de la 
passoire. Le jus va s'écouler et peaux, pépins et pulpes resteront dans la 
passoire. Presser fort pour à faire passer une partie de la pulpe écrasée à 
travers les mailles de la passoire = donne du corps à la gelée. Au final, 
obtenir environ moitié de poids : si vous aviez 1kg de mûres = environ 
500gr de jus. 

* Peser le jus de mûres et compter 80% de son poids en sucre, verser le 
jus dans la casserole d'inox, le sucre par dessus (Si utiliser du sucre 
normal, ajouter à ce moment un jus de citron), amener à ébullition, 
compter 5mn d'ébullition, puis tester : avec la cuiller de bois, faire 
tomber une goutte de confiture sur une surface froide : si la goutte se 
gélifie quasi instantanément, c'est que la confiture est cuite, sinon laisser 
cuire encore peu. En principe 5mnde cuisson sont largement suffisantes. 
* Attention, ne pas cuire trop longtemps, la gelée de müûres "prend" très 
vite, et si la confiture cuit trop elle perdra son goût de fruit pour ne 
garder que le goût de sucre trop cuit. Dès que la confiture est " prise ", 
coupez la source de chaleur et commencer la mise en pots. 

* La fiche " Conseils du Pro" donne les détails nécessaires à la 
préparation des pots. Si vous avez bien tout suivi, vos pots doivent être 
posés dans votre évier, remplis d'eau bouillante, ainsi que leurs 
couvercles. Amener la casserole à côté de l'évier avec prudence, s’assurer 
de sa stabilité. Vider un des pots de son eau bouillante (sans vous 
brûler), le poser près de la casserole, et remplir à l'aide d’un entonnoir à 
confitures et d'une louche, jusqu'à ras bord. Fignoler le remplissage à la 
petite cuiller si besoin, essuyer les coulures sur le bord du pot, visser 
sur-le-champ un des couvercles qui baignent également dans l'eau 
bouillante et poser immédiatement le pot à l'envers. Passer aux pots 
suivant. 

* Dernier conseil : Ne soyez pas trop exigeante avec la " prise " de votre 
gelée. Il est certain que si vous la laissez cuire longtemps, elle " tiendra " 
dans son pot, mais elle sera aussi trop cuite et aura perdu tout son bon 
goût de fruit ! Préférez une confiture moins solide mais aux qualités 
fruitières conservées. La gelée de mûres est d'un beau rouge rubis, 
lumineux et transparent. Si vous avez extrait de la pulpe de fruit en 
pressant très fort sur les bords de votre passoire, texttünefrechersiha of 
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confiture paraîtra légèrement trouble : c'est normal, c'est la pulpe que 
vous voyez, qui apporte elle aussi sa composante à votre gelée. 
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Recettes de cuisine à base de confits de vin 


Tournedos de bœuf au " Confit de vin rouge " : Faire fondre une noix 
de beurre dans une poêle bien chaude. Saisir le tournedos 5mn de 


chaque côté, saler, poivrer, et garder au chaud. Caraméliser des 
échalotes hachées dans du beurre et déglacer avec du bouillon de bœuf, 
faire réduire de moitié et ajouter le " Confit de vin rouge " monter au 
beurre. Disposer les tournedos sur un plat et napper avec votre sauce. 


" 


Magret de canard au " Confit de vin rouge " : Cuire le magret dans une 
poêle bien chaude côté graisse, puis de l'autre côté, garder le magret rosé 


au milieu. Jeter la graisse et déglacer votre poêle avec du vinaigre 
balsamique et ajouter le Confit de vin rouge ". Disposer le magret tranché 
sur un plat et napper avec votre sauce. 


Magret de canard et ses Raïsins au vin : Cuire le magret dans une 
poêle bien chaude côté graisse, puis de l'autre côté, garder le magret rosé 


au milieu. Jeter la graisse et déglacer votre poêle avec le jus des "raisins 
au Vouvray " et ajouter du fond de viande. Laisser réduire, mettre les 
"raisins au Vouvray " dans la sauce, saler, poivrer, monter au beurre ou 
ajouter 1CS de Confit de vin de Vouvray. 


Cuisses de lapin au Confit de cidre : Faire revenir les cuisses de lapin 
dans du beurre et de l'huile avec échalotes, carottes, champignons, 
bouquet garni. Flamber au calvados, ajouter du fond de viande et du 
cidre bouché, à la fin de cuisson ajouter 2CS de Confit de Cidre, saler, 
poivrer. (cuisson 40mn environ).Vous pouvez ajouter de la crème fraîche 
en fin de cuisson. Servir ce plat avec les tranches de "Pommes au Cidre” 
égouttées et rissolées dans une poêle avec du beurre. 


Filet de poissons au Confit de vin blanc : Pocher les filets de poissons 
dans un court bouillon. Prendre des échalotes hachées mettre dans une 


casserole avec du vin blanc (Sauvignon, Vouvray, Montlouis, etc...). Faire 
réduire presque à sec et incorporer de la crème fleurette, laisser réduire 
de nouveau, ajouter petit à petit du beurre en morceaux sans laisser 
bouillir, saler, poivrer, à la fin ajouter 1CS de Confit de Vin Blanc 
(Sauvignon, Vouvray, Montlouis, etc.. ). Napper les filets de poissons et 
servir aussitôt. 


Lotte au Confit de Vin rouge : Pocher les morceaux de lotte dans un 
court bouillon. Prendre des échalotes hachées mettre dans une casserole 
avec du vin rouge (Chinon, Gamay, Bourgueil, Bordeaux, etc... ) Réduire 
de moitié et ajouter du fond de viande avec un peu de roux (pour épaissir 
votre sauce), incorporer de la crème fleurette, saler, poivrer, et à la fin 
ajouter 1CS de Confit de Vin Rouge. Plonger la lotte dans la sauce, servir 
dans une soupière avec des croûtons dorés. 
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Foie gras au "confit de Sauternes " : Prendre un foie frais de canard ou 
oie, le trancher en escalopes. Poëêler ces morceaux dans du beurre et 
tenir au chaud. Prendre un pot de Raïisins au Vouvray, déglacer la poêle 
avec le jus des raisins, laisser réduire et ajouter 2CS de Confit de vin de 
Sauternes puis les raisins. Napper sur les escalopes de foie gras. Vous 
pouvez changer la recette en prenant des Griottes au vin et du Confit de 
Vin de Chinon. 


Le Confit de Vin Blanc et Rosé : Pour napper les tartes après la 
cuisson, les sorbets, dans les laitages, en déglaçage de sauce ou dans un 
beurre blanc, en mélanger 1CS en fin de cuisson. Pour napper les 
poissons ou sur une brioche beurrée au petit déjeuner, etc. 


Le Confit de Vin Rouge : Avec du pain perdu des crêpes, des gaufres, 
pour déglacer un foie gras poëlé. Pour lier les sauces de gibier et 
accompagner les viandes marinées. avec du fromage de chèvre frais battu 
nappé de confit de vin rouge tiède, etc. 


Le "confit de vin de Sauternes " et le "confit de Vin " : Sauvignon, 
Montlouis, Chinon, Bourgueil) accompagnent une terrine de foie gras 
divinement.s 
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Recettes de cuisine à base de fruits au vin 


Tournedos de veau aux Poires au vin : Fondre une noix de beurre dans une 
poêle bien chaude. Saisir le tournedos 5 à 10mn des deux côtés, saler, 
poivrer, et garder au chaud. Faire caraméliser des échalotes hachées dans du 
beurre et déglacer avec du bouillon de bœuf et du jus de poires, faire 
réduire de moitié et ajouter du confit de vin rouge et monter au beurre. 
Mettre les tournedos sur un plat et napper avec votre sauce. Prendre des 
poires au vin, tranchez les passer au four napper de confit de vin (fonction 
grill). Dressez les tournedos et les poires en éventail napper de sauce. 


Magret de canard aux Griottes au vin : Cuire le magret dans une poêle bien 
chaude côté graisse, puis de l'autre côté, garder le magret rosé au milieu. 
Jeter la graisse et déglacer votre poêle avec du vinaigre balsamique et 
ajouter les griottes et du fond de viande. Vous pouvez ajouter 1CS de confit 
de vin à la fin. Mettre le magret tranché sur un plat et napper avec votre 
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Aiquillettes de canard et ses Raisins au vin : Cuire les aiguillettes dans 
une poêle bien chaude côté graisse, puis de l'autre côté, garder le magret 


rosé au milieu. Jeter la graisse et déglacer votre poêle avec le jus des 
“raisins au Vouvray " et ajouter du fond de viande. Laisser réduire, mettre 
les "raisins au Vouvray ” dans la sauce, saler, poivrer, monter au beurre ou 
ajouter une cuillère à soupe de confit de vin de Vouvray. 


Cuisses de lapin aux Pommes au Cidre : Faire revenir les cuisses de lapin 
dans du beurre et de l'huile avec échalotes, carottes, champignons, bouquet 


garni. Flamber au calvados, ajouter du fond de viande et le jus des pommes 
et, en fin de cuisson, 2CS de Confit de Cidre, saler, poivrer. (cuisson 40mn 
environ). Vous pouvez ajouter de la crème fraîche en fin de cuisson. Servir 
ce plat avec les tranches de Pommes au Cidre que vous égouttez et que vous 
faites rissoler dans une poêle avec du beurre. 


Rognons de bœuf aux baies de cassis : Couper les rognons en morceaux. 
Prendre des échalotes hachées mettre dans une casserole avec du beurre et 


mettre les rognons à rissoler. Ajouter un pot de Cassis au vin et un peu de 
fond de viande. Lier au beurre en fin de cuisson. 


Giboulée de Griottes au vin : Prendre un pot de Griottes au vin. Mettre dans 
une poêle du beurre et les griottes égouttées, dorer et flamber au Grand- 
Marnier, ajouter un peu de jus de griottes. Mettre dans une coupe 2 boules 
de glace vanille et les griottes avec leurs jus bien chaud. 


Les fondantes pommes au four : Prendre des pommes et les évider, surtout 
ne pas les éplucher. Mettre les pommes dans un plat beurré. Remplir les 
pommes de Confit de vin rouge (Chinon, Bourgueil, Gamay, etc...) avec une 
noix de beurre sur le dessus et enfourner 20mn. Ces pommes une fois cuites 
peuvent être servies en dessert ou accompagner une viande rouge ou un 
gibier. 


Foie gras aux Raisins au Vouvray : Prendre un foie frais de canard ou oie, 
le trancher en escalopes (l'escaloper). Poëêler ces morceaux dans du beurre et 
tenir au chaud. Prendre un pot de Raisins au Vouvray, déglacer la poêle avec 
le jus des raisins, laisser réduire et ajouter 2CS de fond brun puis les 
raisins. Napper sur les escalopes de foie gras. Vous pouvez changer la 
recette en prenant des Griottes au vin. 
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Confit de Bordeaux : Accompagne Camembert, Brie, Mimolette, 
Emmental. 


Confit de Pinot noir: Accompagne Charolais, Crottin de Chavignol, 
Laguiole, Beaufort, Bethemal. 


Confit de Sauternes : Accompagne Roquefort, Bleu d'Auvergne, Fourme 
d'Ambert, Livarot, Chèvre frais et mi-frais. Egalement idéal pour 
accompagner les foies gras. 


Confit de Bourgogne aux épices : Accompagne Bleu et du Bethemal. 


Confit de vin de Savoie : Accompagne Comté, Tomme de Savoie, 
Beaufort, Etivaz. 


Confit de Cidre fermier : Accompagne Camembert, Brie, Maroilles. 


Confit de Bière artisanale : Accompagne Maroilles, Munster, Mimolette, 
Pont l'Evêques, Gris de Lille, Epoisse. 


Confit de Gewurstraminer : Accompagne Maroilles, Munster, Pont 
l'Evêques, Gris de Lille, Epoisse, Rollot, Boulette d'Avesne. 


Confit de Rosé de Loire ou Confit de Figues au Laurier et Raisins 
secs ou Confiture de Cerises noires ou Confitures de Griottes aux 
épices : Accompagne fromages de chèvre, brebis et du Brocciu. 


Confiture d'Abricot au Cumin et zeste d'Orange : Accompagne 
Maroilles, Munster, du Charolaiïs et du fromage de chèvre. 


Confiture de Pomme aux Raïisins secs et Calvados : : Accompagne 
Camembert, Pont l'Evêque, Brie, Comté et Beaufort. 


Gelée de Raïsin aux épices : : Accompagne Roquefort, Bleu d'Auvergne, 
Comté et Bethemal. 
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